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Resumen: El propédsito de este escrito es presentar los avances realizados durante la ultima década
sobre la arqueobotanica Inka de El Shincal de Quimivil (Departamento de Belén, Londres, Catamarca).
Se presenta una discusion y sintesis basadas principalmente en trabajos publicados aunque también
en analisis en curso. El cardcter novedoso de los mismos reside en que introducen el concepto de
sistemas poscosecha y profundizan aspectos del registro arqueobotdnico relacionados con practicas de
procesamiento vistas desde un marco de alimentaciéon y comensalidad ampliadas. Como metodologia
se utiliza a la etnobotanica como herramienta etnoarqueoldgica y la arqueologia experimental. Se pone
énfasis en macrorrestos de Prosopis y Zea mays, aunque también se presenta informacion relativa a otros
taxa. Entre los resultados se destaca el reconocimiento de varios correlatos morfologicos que permitieron
identificar practicas culinarias pasadas de procesamiento poscosecha. El abordaje propuesto permitié
descifrar patrones de consumo tanto en ambitos domeésticos, como puiblicos y ceremoniales, y reconstruir
parte de las practicas alimentarias no solo de seres humanos vivos sino también de los muertos y/o de
seres no humanos.
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LAST DECADE OF THE ARCHAEOBOTANY OF THE INKA SITE “EL SHINCAL DE
QUIMIVIL” INTERPRETATION OF CULINARY PRACTICES WITHIN A FRAME OF
COMMENSALITYINITS WIDER SENSE

Abstract: The intention of this writing is to present the advances realized during the last decade on the
Inka arqueobotany of the site El Shincal de Quimivil (Department of Belén, Londres, Catamarca). The
discussion and syntheses is based principally on published works though also in analysis in process.
The new character of the discussed paper resides in the introduction of the concept of post-harvest
practices. This allows deepening the archaeobotanical record from a wide food and commensality frame.
Methodology includes ethnobotany used as an etnoarchaeological tool and experimental archaeology.
The emphasis is given to macrorrestos of Prosopis and Zea mays, although information relative to other taxa
is also presented. Various morphological correlates were distinguished, which permit the identification of
past culinary post-harvest practices. The approach proposed allow us to know consumption patterns not
only in domestic spaces but also in public and ceremonial ones, as well as reconstructing food practices
either from human living people and for the dead and no-humans bodies.
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INTRODUCCION

El proposito de este escrito es presentar
los avances realizados durante la ultima
década sobre la arqueobotanica del centro
administrativo y ceremonial Inka El Shin-
cal de Quimivil (en adelante ESH) (Depar-
tamento de Belén, Londres, Catamarca) a
manera de una actualizacién de la infor-
macion presentada en el libro homénimo
realizado por Raffino (2004) (ver Cappa-
relli et al., 2004). Especificamente, esta dis-
cusién y sintesis se basa tanto en trabajos
publicados en revistas y libros nacionales
(i.e. Capparelli, 2007, 2008; Capparelli et
al., 2006, 2007; Lema y Capparelli, 2007) e
internacionales (i.e. Capparelli, 2009, 2011,
2014; Capparelli et al., 2005, 2014a; Cappa-
relli y Lema, 2011; Lema et al., 2009), como
en analisis en curso, donde, a diferencia de
Capparelli (1997) o Capparelli et al. (2004),
se introduce el concepto de sistemas posco-
secha de vegetales (Capparelli, 2009) y se
profundizan aspectos del registro arqueo-
botanico relacionados con practicas de pro-
cesamiento, especialmente culinarias’.

Este abordaje se realizé con el aporte
de la etnobotanica usada como una herra-
mienta etnoaqueoldgica. La Etnobotanica
es entendida aqui como el estudio de la
interrelacion dinamica entre las socieda-
des humanas y las comunidades vegetales
dentro de contextos socioculturales y am-
bientales determinados (Alcorn, 1995); y su
aplicacién etnoarqueoldgica como el estu-
dio de las practicas tradicionales de comu-
nidades actuales desde una perspectiva ar-
queoldgica (David y Kramer, 2001; Kuznar,
2001). Por medio de los datos procedentes
de estas disciplinas y del desarrollo de pro-
tocolos experimentales (i.e. Capparelli y
Lema, 2011; Capparelli, 2014), hemos sido
capaces de encontrar criterios de diagnds-
tico para la identificacion de vias culinarias
de taxa provenientes de diversos contextos

arqueobotanicos que son discutidos desde
una perspectiva integradora.

Dicha perspectiva se inserta dentro de un
marco de comensalidad ampliada similar
al aplicado en Capparelli ef al. (2015). Tal
como alli se explicita, y dado que la alimen-
tacion tiene implicancias que van mas alla
de la nutricién y la obtencion de energia,
se considera su rol tanto en actividades
cotidianas relacionadas con la subsistencia
como en las practicas sociales (Twiss, 2007;
Marschoff, 2012 y trabajos alli citados). La
mayor parte de la literatura etnobotanica y
arqueobotanica en el aprovisionamiento de
alzaentos (que incluye, por ejemplo, reco-
lectar, intercambiar, cocinar, comer y/o des-
echar) puede ser, con mas o menos varian-
tes, representada por las fases de adquisi-
cién, almacenamiento, preparacién, consu-
mo y descarte; las cuales estan embebidas
dentro de una serie de factores culturales
tales como la economia, politica, sistemas
sociales, de creencias, entre otros (Goody,
1982; Twiss, 2007, 2012). Cada una de estas
fases, como Samuel (1996) afirma, tiene di-
ferentes correlatos materiales que nos per-
miten estudiar la arqueologia de la alimen-
tacion. Sensu Samuel (1996), utilizamos el
término “alimentacién” en su sentido mas
amplio, para incluir las materias primas en
sus diferentes etapas intermedias y finales
de preparacion hasta el punto en el que el
producto alimenticio esta listo para el con-
sumo; incluimos también subproductos y
elementos desechados asociados con las
secuencias de técnicas relacionadas con los
alimentos.

El aprovisionamiento de los recursos ve-
getales se puede organizar también dentro
de las esferas de cosecha, postcosecha y
consumo (Wollstonecroft, 2007). Para esta
sintesis nos interesan particularmente los
sistemas postcosecha (entendidos en el
sentido de Wollstonecroft, 2007) y su po-
tencial para estimular el cambio social (por

ICabe aclarar aqui que este trabajo representa una compilacion y sintesis de los resultados obtenidos en las publicaciones antes mencionadas, por lo

que para mayor detalle se aconseja recurrir a las fuentes originales.
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ejemplo Van der Veen, 2003, 2007; Wollsto-
necroft, 2007). Los sistemas de postcosecha
se componen de secuencias de técnicas y
tecnologias aplicadas con el fin de promo-
ver y / o conservar la calidad y cantidad
del alimento, asi como de crear alimentos
mas seguros y mas estables (Wollstonecroft
et al., 2008, 2011). Las précticas postcose-
cha estan intimamente vinculadas con los
patrones de consumo (Capparelli y Lema,
2010), pero, a diferencia del acto de comer,
las actividades postcosecha permiten el
deposito de la mayor parte de los tipos de
correlatos arqueoldgicos que pueden ser
estudiados (Wollstonecroft, 2007).

Como Sherratt (1991) sefiald, la gente no
come especies sino comidas, por lo que el
objetivo de nuestra investigacion es ir mas
alla de una lista de especies identificadas,
para reconstruir la comida real o los ali-
mentos que podrian haberse consumido.
En reconocimiento del hecho de que las
comidas pueden estar compuestas de una
sola planta o de combinaciones de plantas,
consideramos esos dos tipos de preparacion
de comida en este trabajo. La preparacion
de comida puede implicar varios métodos
diferentes de procesamiento de alimentos
(por ejemplo, mecanico, microbiano, activi-
dades termales, ver Valamoti, 2011), cada
uno de los cuales puede dejar distintos
tipos de evidencia en fogones, hornos, he-
rramientas (tales como morteros, molinos)
o vasijas ceramicas, entre otros, asi como
la deposicion de residuos de alimentos
en cada etapa diferente de procesamiento
(Samuel, 1996). Por lo tanto, reconocemos
el procesamiento de alimentos como una
cuestion que ofrece un marco esencial para
la interpretacion arqueobotanica, ya que
las practicas de procesamiento ligan el
aprovisionamiento pasado de las plantas
con los restos conservados de la arqueolo-
gia (Capparelli et al., 2011 y referencias alli
citadas). Las secuencias de procesamiento
de vegetales son entendidas aqui, segiin lo
propuesto por Wollstonecroft (2011: 144),
como “mids que el estudio de cadenas opera-

tivas” (mi traduccién), ya que requieren,
para su comprension, del entendimiento
de las plantas como entidades bioldgicas
vivientes que estdn sujetas a sus propios
procesos fisioldgicos, y, de esta manera,
nos permiten vincular las propiedades fun-
cionales de las plantas consumidas por la
gente en el pasado con la tecnologia que
emplean para prepararlas, y sus implica-
ciones sobre sus actividades de rutina, los
habitos dietéticos, la prevencion de la sa-
lud y las enfermedades, y los cambios en la
dieta (Wollstonecroft, 2011: 114).

Por ultimo, y no por ello menos impor-
tante, hemos de tener en cuenta que las
comidas tienen un elemento fundamental
que es la comensalidad, que deriva del latin
com = junto con, y mensa = mesa (Pollock,
2012: 2, mi traduccién). Comensalidad es
mucho mas que el acto fisico de comer y
beber juntos, dado que implica innume-
rables elementos sociales y politicos deri-
vados de cada ocasiéon de “co-presencia”,
en los que el hecho de “compartir” se si-
tua en el centro del acto comensal (Pollock,
2012, mi traduccion). En relacién a ello la
informacién que aqui se presenta hace re-
ferencia a contextos tanto domésticos como
rituales de ESH, y se analiza desde un enfo-
que que considera la comensalidad dentro
de su significado cultural mas amplio. En
este sentido se entiende que puede incluir,
en el acto comensal, tanto a seres humanos
vivos como muertos, asi como a seres no
humanos (por ejemplo, el ambiente circun-
dante o determinados elementos de éste)
que, en virtud de las cosmovisiones locales,
tengan que ser “alimentados” (sensu Lema
et al., 2012) como parte de la renovacién del
poder de la naturaleza, de las deidades y/o
de los gobernantes.

Prosopis y Zea mays fueron los taxa que
registraron los mayores valores de conteo
y densidad relativos y de ubicuidad del
registro arqueobotanico de ESH, y se pre-
sentan asociados tanto a contextos ceremo-
niales como domésticos (Capparelli, 2009;
Capparelli ef al., 2005). Por esos motivos la
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discusion presentada en este trabajo pone
énfasis en dichos taxa (ver Materiales y Mé-
todos, mas abajo). Sin embargo, se describe
también un singular tipo de macrorresto
que presenta la tinica combinacion culina-
ria recuperada en el sitio. Esta se encuentra
realizada sobre la base de Phaseolus y Cap-
sicum y es parte de una ofrenda ritual (ver
Capparelli ef al., 2005).

MATERIALES Y METODOS

El area de estudio, el sitio El Shincal de
Quimivil y su registro arqueobotanico

Ya se ha hecho referencia a la ubicacién
de ESH y a sus caracteristicas arqueoldgi-
cas mas significativas en otros articulos de
este libro (ver Farrington ef al. y Moralejo y
Aventin Moretti en esta obra), por lo que en
el presente se describiran solo algunos da-
tos relevantes para este trabajo. El Shincal
se encuentra ubicado en la porcion noroeste
del Bolson de Pipanaco en un drea donde se
produce la acumulacién de los sedimentos
que transportan los rios Quimivil y Hondo.
Esta acumulacion se forma por un cambio
brusco de pendiente en el cauce de los men-
cionados rios después de que atraviesan la
region montafosa de las Sierras de Zapata
y de Belén al oeste y norte, respectivamente
(Figura 1). Estos sedimentos son mas ricos
en nutrientes y en disponibilidad de agua
que los de las cotas mas bajas del Bolson.
Asimismo, la altitud (1350 msnm) y orien-
tacion del sitio contribuyen a que las preci-
pitaciones en forma de lluvia sean también
mayores.

Los estudios ecoldgicos realizados en el
area (Capparelli, 1997) han demostrado que
estas caracteristicas ambientales permiten
el establecimiento de un microclima muy

especial. De esta manera, el sitio ESH se
encuentra inmerso en un Bosque abierto de
arbol negro (Prosopis flexuosa) que se extien-
de desde los 1250/1300 msnm hasta los 1500
msnm. El nombre vulgar arbol negro hace
referencia en la zona a P. flexuosa, mien-
tras que arbol blanco a P. chilensis, ambos
son comunmente conocidos en los paises
hispano hablantes como algarrobos negro
y blanco respectivamente®. Acompafian en
este bosque al algarrobo negro, el chafiar
(Geoffroea decorticans), el tala (Celtis tala) y
la tusca (Acacia aroma); y, en menor escala,
el algarrobo blanco, el cardon o pasacana
(Trichocereus terscheckii) y el visco (Acacia
visco). Entre las especies arbustivas que cre-
cen por debajo de los mencionados arboles
domina, en primer lugar, el shinki (Mimosa
farinosa), que da nombre al sitio El Shincal.
También encontramos el piquillin (Condalia
microphylla), el chucupi (Porlieria microphy-
lla), la pata (Ximenia americana) y el enteta-
co (Prosopis torquata). Este estrato arbustivo
es mas cerrado y enmarafado al pie de los
cerros y mas abierto a menores altitudes.
Las especies antes mencionadas se distribu-
yen también en las laderas orientales de las
Sierras de Belén y de Zapata en una estepa
arbustiva baja que culmina en pastizales de
altura en la cumbre de los cerros mas altos
(por arriba de los 2200 msnm).

En las terrazas asimétricas del Rio Quimi-
vil, desde los 1400 msnm hasta aproximada-
mente los 2000 msnm, se encuentra lo que
denominamos Bosque de quebradas de rios per-
manentes, es un bosque cerrado, mas alto que
el anterior, donde predomina el tala, acom-
pafiado por molle de beber o molle cérdoba
(Lithraea ternifolia), visco y algarrobo blanco.
Aqui el estrato arbustivo consta de especies
tales como el churqui (Acacia caven) y la bar-
ba de chivo (Caesalpinia gilliesii), acompana-
das por el chucupi.

En los margenes de los cauces temporarios
se encuentran especies arbdreas tales como:

“De aqui en adelante, y solo por ser el mas difundido, se utilizard el término “algarrobo” para referimos a estas especies.
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Figura 1. Localizacion del sitio Inka EI Shincal de Quimivil y principales comunidades vegetales del area de estudio.

tala, visco, tusca, garabato (Acacia furcatispi-
na), algarrobo blanco, chafar y kapia (Ma-
ytenus wviscifolin); y arbustivas tales como
pata, churqui, brea (Cercidium praecox),
shinki y maravilla (Flourensia riparia). Den-
tro del lecho del rio de los cauces temporarios
se conforma una comunidad muy dindmica,
sometida periédicamente a la accién direc-
ta de los aluviones. Constituye una fuente

de variabilidad de especies. Se pueden en-
contrar especies precordilleranas que des-
cienden por estos ambientes hasta areas
bien alejadas de la sierra. También aparecen
plantas de flores vistosas como la garrocha
(Tecoma garrocha) asi como el molle (Schinus
fasciculatus) y la maravilla.

Desde aproximadamente los 850 msnm
hasta los 1250-1300 msnm hacia el interior
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del bolsoén, en la zona que se denomina ba-
jada, se extiende una comunidad de jarilla
(Larrea cuneifolin), a la que acompafian en
primer lugar el usillo (Tricomaria usillo), lue-
go la brea (Cercidium praecox), la pata y el
tintitaco.

Documentos histéricos del siglo XVII y
de viajeros que visitaron la region durante
el siglo XIX y principios del siglo XX, asi
como datos provenientes del registro ar-
queolodgico vegetal y de estudios ecologicos
y paleoambientales permiten inferir que
este tipo de Vegetaci(’)n estuvo presente en
la zona al menos desde tiempos Inkas (Ca-
pparelli, 1997).

El Shincal de Quimivil se compone de es-
pacios domésticos y publicos con numero-
sos tipos de estructuras arquitectonicas. Los
espacios domésticos son aquellos donde se
han realizado diferentes tareas de manteni-
miento del sitio para que éste cumpla con su
funcion de centro provincial. Como ejemplo
de ellos se puede mencionar el sinchiwasi,
una construccién con varias habitaciones
que pueden haber servido como alojamien-
to para obreros; o las unidades domésti-
cas rectangulares o RPC (i.e. 5cIlI, Kancha
II), que constan de areas techadas y patios
adosados a éstas. Por otro lado, los espacios
publicos, como las kallankas, la aukaipata o el
ushnu, son espacios que estan relacionados
con la legitimacion del poder de los gober-
nantes. Si bien en éstos la vinculacion entre
actividades administrativas y ceremoniales
es profunda, el énfasis en una u otra ha de-
pendido del tipo de estructura. Se puede
decir que en las kallankas de ESH (i.e. K1,
K3), grandes estructuras utilizadas para di-
ferentes propdsitos incluida la elaboracion
o manufactura de textiles y alfareria, pre-
dominaron las actividades administrativas;
mientras que en el ushnu, estructura sobre
elevada ubicada en el centro de la aukaipata,
las ceremoniales; por dltimo en la aukaipa-
ta o plaza central intramuros se llevaban a
cabo diversas actividades, tanto ceremonia-
les como socio-econdmicas, que establecian
vias de comunicaciones entre los diferentes

edificios del sitio y entre este sitio y los de
sus alrededores (Raffino, 2004). También
existian espacios de almacenaje (i.e. S20E2)
donde se guardaban elementos de indole
diversa que eran luego administrados por
el estado (Capparelli, 1997). Finalmente, se
ha podido comprobar que la distribucién
de varios de estos elementos arquitectoni-
cos se vincula fuertemente con su funciéon y
con las caracteristicas mesoclimaticas de las
areas donde estan emplazados (ver Cappa-
relli et al., 2006 para mas detalle). Sobre la
base del planeamiento urbano, de los com-
ponentes arquitecténicos del sitio, del uso
del sistema de medida inka, del material
arqueoldgico recuperado y de su simbolis-
mo y emplazamiento en el paisaje, el sitio
ESH fue considerado como un “Nuevo Cus-
co” por Farrington (1999, 2013), es decir, un
lugar fuera del Cusco pero construido a la
imagen de éste, donde se recreaba la ideolo-
glay se renovaba el poder y la autoridad del
incario (Farrington, 2013: 345-351).

Breve referencia a los métodos
empleados en los trabajos
discutidos en el presente escrito

Las técnicas de excavacion y recuperacion
de restos arqueobotanicos empleadas en
ESH se han descrito previamente en varios
trabajos (i.e. Capparelli y Raffino, 1997; Ca-
pparelli et al., 2004). E1 muestreo arqueobo-
tanico fue implementado por medio de la
flotacion sistematica de 33 muestras colum-
nares que abarcaron la totalidad de las uni-
dades estratigraficas (UE) excavadas y que
fueron tomadas de 23 estructuras arquitec-
ténica y funcionalmente diferentes del sitio.
Para el presente andlisis fueron considera-
dos aquellos restos recuperados de la UE 4
en adelante (0,40 a 0,90 m de profundidad),
ya que fueron dichos estratos los que contu-
vieron el nivel de ocupacion inka e hispano-
indigena (Raffino, 2004; Capparelli, 2009).
El volumen de sedimento correspondiente a
este analisis fue de 600,35 litros (Capparelli
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et al., 2004) (72 % del total recuperado). En él
se hallaron 2482 restos botanicos no lefiosos
y se identificaron 24 faxa vegetales diferen-
tes (véase Capparelli, 2009). Se puede decir
que ESH muestra un patrén caracteristico
del uso de plantas con respecto al de otros
sitios Inka. Las plantas silvestres (Prosopis
spp., Geoffroea decorticans, Ziziphus mistol y
Rhamnaceae/Capparidaceae, entre otras) pare-
cen han sido tan importantes en la econo-
mia alimentaria como las especies cultiva-
das/domesticadas (Zea mays, Phaseolus spp.
y Cucurbita maxima). Estas ultimas repre-
sentan el 22,4% del total de restos recupera-
dos, mientras que los recursos alimenticios
silvestres representan el 34,8%. El Prosopis
y el maiz registraron los mayores valores
de conteos y densidades relativos y fueron,
asimismo, los taxa mas ubicuos. Ambos se
asociaron a contextos rituales y domésticos
(Capparelli et al., 2004).

Tal como se menciona en la introduccion,
las investigaciones arqueobotanicas poste-
riores a la publicacion de EI Shincal de Qui-
mivil (Raffino, 2004) estuvieron orientadas
principalmente hacia un reconocimiento
de las practicas poscosecha. Estas se anali-
zaron principalmente en relacién a aspec-
tos culinarios del Prosopis spp. y del maiz
(Capparelli, 2009) y mediante el abordaje de
tres cuestiones fundamentales: 1) el recono-
cimiento de caracteristicas particulares del
registro arqueobotanico de los menciona-
dos taxa, tanto cuali como cuantitativas; 2)
el registro de informacién etnobotanica en
pos de su utilizaciéon como una herramien-
ta etnoarqueologica; 3) la complementaciéon
con informacién proveniente del desarrollo
de protocolos experimentales, tanto propios
(i.e. Capparelli y Lema, 2011; Capparelli,
2014 en el caso de Prosopis y maiz, respecti-
vamente) como generados por otros investi-
gadores (i.e. Johanessen ef al., 1990; Goétte et
al., 1994, en el caso del maiz), que permitan
el reconocimiento del procesamiento de ali-
mentos en el material arqueoldgico.

El registro de datos etnobotanicos se rea-
lizé por medio de la investigacion directa de

campo, sin embargo, como en el presente
estudio esta involucrado el pasado, fueron
utilizados a modo de informacién comple-
mentaria documentos e informacién de pri-
mera mano contemplada dentro de lo que
se denomina Etnobotanica Historica (Me-
deiros, 2011). El trabajo de campo se realizo
en la localidad de El Shincal en particular,
y a lo largo del Valle de Hualfin en general,
desde la localidad de Cerro Negro hasta la
de Corral Quemado, el total de personas
entrevistadas fue de 43 (Capparelli, 2007;
Capparelli y Lema, 2011; Capparelli, 2014).
Las entrevistas fueron de tipo abiertas y
semi-estructuradas, y se enfocaron hacia la
adquisicion, preparacion y consumo de ali-
mentos o bebidas. Se complementaron con
observaciones directas y participantes de
las actividades culinarias diarias. Se colecta-
ron especimenes actuales de plantas frescas,
asi como material vegetal etnoarqueoldgico
de cada etapa de procesamiento cuando fue
posible.

Posteriormente se reprodujeron las prac-
ticas tradicionales de elaboracion de alimen-
tos en el laboratorio en el marco de la ar-
queologia experimental. Dichos experimen-
tos, cuya metodologia se explicita en forma
detallada en las publicaciones de base antes
mencionadas, nos permitieron controlar va-
riables que no se podian medir en el campo,
asi como los efectos de la carbonizacion so-
bre las partes vegetales consideradas. Cabe
aclarar que éstos han sido desarrollados ex-
tensamente para Prosopis. No obstante, en el
caso del maiz, aun se encuentra en curso la
realizacion de protocolos similares con las
variedades locales, por lo que gran parte de
los datos que se discuten aqui son aquellos
generados experimentalmente por el equipo
de Ch. Hastorf (ver Capparelli, 2014, para
mas detalle). Las muestras arqueologicas,
etnobotanicas y experimentales se descri-
bieron por medio de la observacion macro y
microscdpica utilizando SEM y microscopia
Optica y estereoscopica.

Los resultados se organizan, en primer
lugar, en funcién de los taxa tratados (Proso-
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pis spp., Zea mays, Phaseolus/Capsicum) y, en
segundo lugar, en funcién de las etapas de
investigacion desarrolladas para ambos ca-
sos. Estas tltimas se pueden resumir como:
1) descripcion de caracteristicas particulares
de cada tipo de asociacion arqueobotdnica;
2) registro de informacion etnoboténica uti-
lizada como una herramienta etnoarqueo-
logica, analisis de muestras etnoarqueolo-
gicas/disefio de protocolos experimentales
que aborden el reconocimiento de précticas
culinarias en el material arqueologico.

RESULTADOS Y DISCUSION

a - Prosopis spp.

Restos Arqueobotanicos

Se analizaron restos de vaina de Prosopis
provenientes de diferentes estructuras ar-
quitecténicas (para mas detalle ver Cappa-
relli, 2011). De P. chilensis: 355 semillas en-
teras y 7 fragmentos; asi como 6 endocarpos
enteros. De P. flexuosa: 89 semillas enteras y

Figura 2. Macrorrestos de Prosopis de El Shincal de Quimivil: derivados de la manufactura de harina: (a) Aukaipata;
(b) S20E2; (c—d) K3; (e—f) Sinchiwasi; (g) 5clll. Escala= 1 mm (Traducido de Capparelli, 2011).
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un fragmento, un artejo de vaina y 6 endo-
carpos enteros (tres conteniendo restos de
mesocarpo). De Prosopis spp. y otras formas
posiblemente hibridas se encontraron: 245
semillas enteras y 227 fragmentos, un frag-
mento de testa seminal, nueve endocarpos
enteros y un fragmento (ver Capparelli ef
al., 2015). Los elementos diagnosticos mas
relevantes fueron: las proporciones relativas
de cada parte de la vaina en cada asociacién
arqueobotanica (Capparelli, 2008; Caparelli
y Lema, 2011) y varios caracteres cualita-
tivos, tales como la presencia de fragmentos
de endocarpos con su correspondiente meso
y epicarpo (Figura 2-a-d), de artejos indivi-
duales, de semillas enteras con la testa nor-
mal (no plegada o enrollada) (Figura 2-e),
de semillas con extrusiones del endosperma
(Figura 2-e,f), de semillas con la testa muy
deteriorada (Figura 2-g), de semillas con la
testa plegada (Figura 3-a, b), enrollada (Fi-
gura 3-c, d), fisurada (Figura 3-e), ondeada
(Figura 3-f) o desaparecida (Figura 3-g, h).

Informacion etnobotanica y protocolos
experimentales orientados al
reconocimiento de practicas culinarias de
procesamiento poscosecha

De los documentos etnohistéricos, asi
como de nuestro propio trabajo etnobota-
nico (Capparelli, 2007; Capparelli y Lema,
2011), sabemos que Prosopis chilensis y Pro-
sopis flexuosa fueron un recurso importante
en el noroeste argentino, incluso después de
la conquista espafiola y hasta el dia de hoy.
La parte utilizada es el mesocarpo carnoso y
dulce de la vaina. Las vainas de algarrobo se
secan al sol y pueden ser consumidas crudas
o tostadas, o ser molidas en morteros de pie-
dra o madera. La harina resultante puede ser
utilizada para hacer ulpo, que es un tipo de
lejia producto de la disolucion (en agua) de
algarrobo y harina de maiz tostada, y patay,
que es un pan elaborado a partir de harina
fina tamizada, compactada y secada. En es-
tos casos, es el mesocarpo de la vaina (y con-
secuentemente el epicarpo que se muele a la

par) el principal constituyente de la harina,
mientras que las otras partes de la vaina for-
man parte del residuo. Las vainas molidas
pueden ser también utilizadas para hacer
anapa, una bebida no alcohdlica, para lo cual
se las sumerge en agua fria y luego se las ex-
prime manualmente para extraer el zumo;
o aloja, que es una bebida alcoholica que se
procesa de una manera similar a la afiapa,
excepto que las vainas molidas son remoja-
das y posteriormente fermentadas resultan-
do en una bebida parecida a una cerveza.
Unas pocas fuentes escritas sobre el procesa-
miento de Prosopis mencionan también que a
la preparacion de aloja se le pueden afiadir
vainas hervidas, asi como vainas masticadas,
las cuales podrian acelerar la fermentacion.
También se suele confeccionar un jarabe lla-
mado arrope, hirviendo las vainas, raspando
y tamizandolas a través de una tela de arpi-
llera para obtener el zumo que se deja hervir
hasta que espese (para mas detalles ver Ca-
pparelli, 2007; Capparelli y Lema, 2011). Es-
tos diferentes tipos de procesamientos pue-
den dar lugar a la depositacion de diferentes
partes, y cantidades, de vainas de Prosopis en
la superficie de terreno donde las distintas
actividades se llevaron a cabo.

Por todo lo antes mencionado es que se
disefi¢ y llevé a cabo un protocolo expe-
rimental que reprodujo las practicas pos-
cosecha de Prosopis relevadas a partir de la
etnobotdnica (Capparelli, 2008). Para ello, se
preparo patay, afiapa, aloja y arrope siguien-
do los mismos tipos y secuencias de activi-
dades registradas durante las entrevistas a
los pobladores locales, y se registraron las
variaciones, a lo largo de la produccioén, de
la calidad y cantidad de cada parte de vai-
na (Capparelli, 2008). Esto nos permiti¢ es-
tablecer que el algarrobo puede conducir a
la depositacion de diferentes partes de fruto,
en distintas proporciones y con diferentes
aspectos morfoldgicos en funcién de la espe-
cie y del producto final elaborado. Por ejem-
plo, productos intermedios como la harina
no refinada o refinada pueden reconocerse a
partir de la presencia de endocarpos enteros
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con fisuras caracteristicas (P. flexuosa) o val-
vas de endocarpos y semillas (P. chilensis);
actividades de remojo, que implicarian la
manufactura de afapa/aloja, se pueden re-
conocer a partir de enrollamientos del epi-
carpo o de la cubierta seminal, y de patinas
oscuras producto del remojo del mesocar-

Figura 3. Macrorrestos
de Prosopis de El
Shincal de Quimivil:
derivados de la
manufactura de
afiapa/aloja: (a-d) KI;
(e—j) Ushnu. Escala
en(a,c,iandj) =
Imm (Traducido de
Capparelli, 2011).

po; la masticacién de vainas incorporadas a
la preparaciéon de aloja resulta en finas he-
bras de epicarpo entrelazadas y adheridas
a endocarpos; mientras que el arrope pro-
duce tanto endocarpos enteros con patinas
oscuras de mesocarpo, como trozos de epi-
carpo en hebras finas (P. flexuosa) o grue-
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sas (P. chilensis). Estos patrones cualitativos
fueron ttiles para reconocer la preparacion
de diferentes productos de Prosopis a partir
de macrorrestos desecados (i.e. de harina,
anapa, aloja y afiapa-aloja en otros sitios del
noroeste argentino, tales como Puente del
Diablo y Huachichocana III, en Capparelli
y Lema, 2011).

Dado que en ESH los macrorrestos recu-
perados estan carbonizados, mds tarde se
produjo experimentalmente un nuevo set
de partes de vaina resultantes de las men-
cionadas preparaciones, las cuales fueron
sometidas a carbonizacion controlada. Esto
se hizo dentro de un bowl lleno de ceniza,
a temperaturas del fuego que no sobrepa-
saron los 350° C y cuyo proceso duro entre
5 y 260 minutos segun la parte considerada
(Capparelli, 2011). Este set de partes fue pe-
sado, medido y caracterizado morfoldgica-
mente antes y después de su carbonizacion.
A través de esta experimentacion pudimos
comprobar que la mayoria de las caracteris-
ticas diagnosticas cualitativas reconocidas
como potencialmente ttiles para distinguir
practicas postcosecha de Prosopis en restos
desecados, persisten y son diagndsticas, in-
cluso después de la carbonizacién (Figura
3-a, i). Se pudo distinguir en los derivados
de la manufactura de harina que los artejos
presentaron un mesocarpo de textura com-
pacta (Figura 4-a, b), y que las semillas fre-
cuentemente se abrieron por la linea fisural
o la zona chalazal, por donde suele protruir
el albumen (Figura 4-c). Contrariamente a
lo observado en la manufactura de afiapa/
aloja, la testa de las semillas derivadas de
la manufactura de harina se mantienen en
buen estado de preservacion y su cubierta
no se presenta ni plegada ni enrollada (Fi-
gura 4-c), mientras que las que fueron objeto
de remojo (Figura 4-d, e) presentan la testa
levantada, enrollada, a veces totalmente au-
sente (Figura 4-d) o fisurada en forma de li-
neas paralelas (Figura 4-e). El remojo de las
vainas también hace que el epicarpo de los
restos de artejos se presente enrollado y que
el mesocarpo manifieste huecos resultado

de su disolucion en agua (Figura 4-h, i). En
ocasiones el epi o mesocarpo se puede sepa-
rar del endocarpo del artejo (Figura 4-i).
Los analisis descriptos nos permitieron
reconocer, en el sitio ESH, la preparacién
de diversos productos a partir del Prosopis
y un patrén de distribucién distintiva de los
mismos en los diferentes edificios (Cappare-
1li, 2011). Entre los rasgos mas relevantes se
observa, por ejemplo, que la aukaipata, la Ka-
llanka 3 y la estructura S20E2, que estan es-
pacialmente proximas, comparten tipos de
restos similares que permiten inferir la ma-
nipulaciéon de harinas no refinadas de Pro-
sopis que pueden haberse carbonizado acci-
dentalmente mientras eran transportadas
desde los lugares de almacenamiento hasta
los de posterior procesamiento/consumo. En
cambio, la asociacion de restos de Prosopis
proveniente del sinchiwasi fue interpretada
como el resultado de la preparacién de ha-
rina refinada, que con posterioridad puede
haber sido utilizada para la manufactura de
aloja, patay o ulpo (ver Capparelli y Lema,
2011). Algunos de los restos provenientes de
la Kallanka 1y del ushnu presentan eviden-
cia de remojo, por lo que se infiere un proce-
samiento del tipo de aloja/anapa (Capparelli,
2011). El analisis de los resultados en térmi-
nos cuantitativos sugiere, incluso, que el uso
de estas vainas estaria subrepresentado en el
registro (Capparelli, 2008; Capparelli, 2014).
Por otra parte, el hecho de que el mayor nt-
mero de semillas de Prosopis haya sido re-
cuperado del ushnu (Capparelli et al., 2005)
dentro de un contexto ceremonial asociado
a la realizacion de una corpachada, donde la
tierra es alimentada y, a través de ella, los
ancestros muertos y las deidades (Cappare-
1li et al., 2005), sumado a que algunas de di-
chas semillas presenten evidencia de prepa-
racion en forma de afiapa/aloja (Capparelli,
2011), hace suponer que el Prosopis ha tenido
también un relevante significado ritual en el
sitio asociado a la preparacion de bebidas,
situacion semejante a la que hemos podido
registrar para momentos inkas de Huachi-
chocana III (Capparelli y Lema, 2011).
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k

Figura 4. Efecto de la carbonizacién en las partes de vaina de Prosopis: (a—c) Residuos de harina; (d—g) Residuos de
afiapa/aloja (remojo en agua fria); (h—i) Residuos de afiapa/aloja (remojo en agua caliente); (a, ¢, d, e, g) Prosopis
flexuosa; (b, €, g, i) Prosopis chilensis. (Traducido de Capparelli, 2011).
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b - Zea mays

Restos Arqueobotanicos

El registro de maiz de ESH proviene, al
igual que en el caso de Prosopis, tanto de
contextos domésticos (i.e. 5cIll) como ri-
tuales (i.e. ushnu), y corresponde a marlos
y granos carbonizados (Capparelli, 2009,
2014). No obstante, pese a los mayores va-
lores de cantidad relativa, la densidad de
restos de maiz hasta el momento es baja y
fragmentaria como para profundizar en las
practicas poscosecha desarrolladas. De to-
dos modos, se llegaron a reconocer algunas
(i.e. tostado, ver mas adelante) y se discute
la posibilidad de existencia de otras. El ras-
go mas relevante de su registro esta repre-
sentado por la amplia diversidad tipos de
maiz utilizados en el sitio, entre los que se
llegaron a reconocer el capia, amarillento,
pispito y carda (Figura 5).

Informacion etnobotanica y protocolos
experimentales orientados al
reconocimiento de practicas culinarias de
procesamiento poscosecha

Los estudios etnobotanicos llevados a
cabo en ESH nos permitieron conocer los
distintos tipos de maiz utilizados por los
habitantes actualmente, asi como también
registrar sus destinos culinarios (Capparelli,

Amarillento

Pispito

2014). El maiz se almacena tanto en forma
de mazorca seca, como en forma grano pro-
cesado. Las mazorcas se desgranan, cuando
es necesario, metiéndolas en una bolsa y
golpeandolas con una vara de madera. Los
marlos se desechan en los fogones para ser
utilizados como combustible. Diversas va-
riedades y destinos culinarios (Figuras 6 y
7) coinciden con aquellos de Bolivia y Peru,
registrados por Hastorf y colaboradores (Jo-
hannessen y Hastorf, 1989; Johannessen et
al., 1990; Goette et al., 1994). Por ejemplo, el
maiz capia, de endosperma blanco y harino-
50, se usa de manera similar al chullpi, para
hacer maiz tostado (Figura 7), ya que segun
los pobladores de El Shincal “no sirve para
moler porque se rompe todo”. Los tipos
“pishingo” o “carda”, “pispito” y “pisinga-
llo” se usan para hacer rositas, denominadas
por algunos pobladores como “tutuca” (Fi-
gura 7). El maiz “boliviano” o “maiz blan-
co” se usa para realizar el mote, en el cual el
grano se hierve con ceniza, se refriega para
extraer el pericarpo y se seca para almace-
nar (Figura 6). A diferencia del Perti, el maiz
denominado “amarillento” o “amarillo” en
El Shincal es golpeado en el mortero para
obtener grano partido para locro, que tam-
bién se seca y almacena (Figura 6). También
se puede almacenar el grano “despicado”,
es decir, sin el funiculo que lo une al marlo,
los cuales son extraidos manualmente uno

Figura 5. Granos
arqueoldgicos de
maiz de El Shincal de
Quimivil. Contexto de
fogdn doméstico en el
recinto 5clll. Escala
= lcm (Tomado de
Capparelli, 2014).
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Amarilento/Amarillo

Boliviano

por uno (Figura 6). Tanto el grano prepara-
do en forma de mote como aquel en forma
de locro o despicado son luego utilizados
para elaborar distintas preparaciones culi-
narias, algunas similares a guisados. Hasta
el momento no se han registrado datos refe-
ridos a la manufactura actual de chicha en
los alrededores del sitio.

Analisis experimentales de carbonizacion
realizados por Goette et al. (1994) sobre la
base de maices modernos de Perti, similares

Maiz para mote

Figura 6.
Destinos

del maiz
“amarillento”,
“amarillo” y
“boliviano”
en el Valle

de Hualfin.
Escala=1
cm (Tomada
de Capparelli,
2014).

Maiz para locro

e

Maiz despicado

a los que se encuentran actualmente en El
Shincal demostraron que: 1) el maiz tosta-
do presenta una linea de fisura longitudinal
que se acenttia aun mas luego de la carboni-
zacion, por lo que Goette y colaboradores
infieren que los granos tostados resisten la
carbonizacion y que se podria reconocer
este tipo de procesamiento en restos ar-
queolégicos; 2) la “tutuca”, por el contra-
rio, presenta una fragilidad tal que posee
escasas posibilidades de preservacion y
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PishingoPispito Pisingallo Pispito
o carda

de ser visualizada luego de la carboniza-
cién; 3) los granos preparados para mote
son los que mejor se preservan, y, por su
dureza y grado de compactacion, tendrian
mas chance de preservacion que la tutuca
y que los granos germinados, e incluso que
los tostados. Goette et al. (1994) también
observaron que ninguno de los granos con
distintos procesamientos perdidé su peri-
carpo o embrién por efecto de la carboni-
zacion, y concluyen que es muy probable
que su ausencia en granos arqueoldgicos
carbonizados bien preservados se deba al
procesamiento previo (i.e. mote, chicha).
No obstante si remarcaron que el peri-
carpo de los granos tostados parece mads
susceptible de erosionarse por procesos
tafonomicos (Goette et al., 1994) que el de
otros tipos de procesamiento. La practica
de moler granos para locro no ha sido re-
gistrada por Hastorf y colaboradores en
Perti, sin embargo es muy frecuente en el

Figura 7. Destinos

del maiz “capia”,
“pisingallo” y “pispito
0 “carda”. Escala
=1cm (Tomada de
Capparelli, 2014).

noroeste de Argentina, es por ello que nos
encontramos desarrollando una via para
poder reconocer este procesamiento a par-
tir del tipo de fragmentacion que produce
(Capparelli, 2014), que requiere atin de en-
sayos de carbonizacion adecuados.
Volviendo al registro arqueobotanico
de ESH, la tinica técnica de procesamiento
que ha podido ser efectivamente reconoci-
da hasta el momento en el caso del maiz es
la del tostado, y se aplica especificamente
a granos tipo capia recuperados en el re-
cinto 5clIl, que poseen una marcada fisura
central longitudinal (Figura 5). Los estu-
dios de Goette et al. (1994) demuestran que
el tostado aparentemente no implicaria
una disminucién severa en el potencial de
preservacion y que los granos preparados
como maiz tostado o mote tendrian una es-
casa fragmentacion en el registro arqueo-
logico que, en caso de existir, seria causada
posteriormente a su carbonizaciéon y depo-
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sitacion, por procesos tafonémicos o liga-
dos a la recuperacion de los restos. Quizds
sea por ello que esta practica fue, en ESH,
la mas visible. No obstante, la presencia
de otros diversos tipos de granos (carda,
pisingallo, amarillo), junto a los datos et-
nobotéanicos y experimentales previamente
mencionados, nos permiten inferir que cada
uno de esos tipos ha debido tener fines culi-
narios precisos y ha sido objeto de técnicas
de procesamiento particulares. Por ejem-
plo, los dos primeros pueden haberse des-
tinado a preparar “tutuca”. Los trabajos de
Goette et al. (1994) demuestran que el maiz
preparado de esta forma no posee buena
resistencia a la carbonizacion. En este sen-
tido, podriamos pensar que en ESH solo
se preservo la parte de esos granos que no
florecieron durante la preparacion, ya que
poseen mayor resistencia a la carboniza-
cion. Con respecto al maiz amarillento, ex-
perimentaciones nuestras demostraron que
su procesado para locro da lugar a una ele-
vada fragmentacion pre-carbonizacion/de-
positacion dada por el partido en mortero
de los granos, lo cual reduce su chance de
visibilidad arqueologica (Capparelli, 2014).
Es factible pensar entonces que en ESH, el
maiz amarillento se pudo procesar en este
sentido y que la baja cantidad de granos
enteros se debe a la alta fragmentacion que
requiere su procesamiento. Es necesario
tener en mente, asimismo, que la manu-
factura de chicha, puede ser otra fuente de
fragmentacion del maiz, reductora de su
potencial de preservacién y de su visibili-
dad arqueoldgica en forma de macrorres-
tos. Si bien la manufactura de esta bebida
ha sido sugerida para el sitio en funcién
de algunos contextos arqueobotdnicos y de
sus materiales asociados (i.e. fragmentos
de ollas y aribalos) (Capparelli et al. 2005;
Giovannetti, 2009), la evidencia directa de
maiz encontrada aiin no permite determi-
naciones contundentes. Es por ello que se
estan llevando a cabo analisis macro y mi-
croscopicos que incluyen tanto la caracteri-
zacion de distintas etapas de procesamien-

to de muestras actuales de chicha, como la
buisqueda de correlatos morfoldgicos en
muestras arqueoldgicas y la recuperaciéon
de microrrestos a partir de fragmentos ce-
ramicos (Capparelli et al., 2014). Asimismo,
como es sabido que los procesos de coccidon
en general son factores que condicionan la
preservacion de los granos de maiz previo
a la carbonizacién, nuestro equipo de tra-
bajo se encuentra también llevando a cabo
estudios relativos a estos aspectos en otros
tipos de destinos alimenticios (i.e. locro o
mote).

Con respecto a la distribucién espacial de
los diferentes restos de maiz, en relaciéon a
los de Prosopis presentados anteriormente,
se pudieron discernir funciones especificas
para algunas de las estructuras arquitecto-
nicas analizadas en ESH. Se observé que el
recinto 5clIl ha tenido relacién con el pro-
cesamiento, distribucién y posiblemente
consumo de recursos principalmente culti-
vados, que las kallankas estuvieron relacio-
nadas con multiples actividades incluyen-
do aparentemente el desgranado de maiz y
que el sinchiwasi, aunque presento patrones
diferentes de uso de plantas segtin el espa-
cio, aparece ligado mayormente al proce-
samiento de plantas silvestres (i.e. Prosopis)
en funcion del caso mas conspicuo de reco-
nocimiento de practicas poscosecha (recin-
to R10), tal como se menciono en el acapite
anterior (Capparelli, 2009).

¢ - Combinacion Capsicum/Phaseolus

Restos Arqueobotanicos

Otro importante hallazgo que contribuye
al entendimiento de las practicas poscose-
cha en ESH esta representado por una masa
carbonizada de varios vegetales entrelaza-
dos inmersos en una matriz atin indefinida
(Figura 8-a, b), recuperado del contexto ce-
remonial del ushnu (Capparelli et al., 2005).
Dentro del mismo han podido ser reconoci-
dos restos de epidermis de Capsicum (Figu-
ra 8-a, ¢) y Phaseous (Figura 8-b, d).
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Figura8.Combinacion de plantasenla preparacion culinaria del ushnu: (a, b) Muestra arqueoldgica;
(c, d) Muestra de referencia. (a) Epidermis de Capsicum sp.; (b) Epidermis de Phaseolus sp.; (c)
Epidermis de Capsicum chacoense; (d) epidermis de Phaseolus aborigeneus.

Informacién etnobotanica y protocolos
experimentales orientados al
reconocimiento de practicas culinarias
de procesamiento poscosecha

Se encuentra en curso el analisis de rasgos
asociados al contexto de recuperacion de
este resto. Por ejemplo, tipos de pastas ce-
ramicas presentes y sus caracteristicas fun-
cionales, microrrestos arqueobotanicos en
fragmentos de vasijas ceramicas, entre otros
(Capparelli et al., 2014). Esto nos permitira
contar con datos necesarios (i.e. parametros
de coccidn, determinacion de la matriz en
la que pueden estar insertas las epidermis
de los taxa mencionados, reconocimiento
de otros vegetales que puedan haber sido
incorporados a la preparacion) que puedan
ser cruzados con la informacion etnobotani-
ca disponible para elaborar a futuro proto-
colos experimentales acordes al hallazgo y
definir las técnicas y secuencias de procesa-
miento involucradas mas alla de la combi-
nacion de los elementos.

CONSIDERACIONES FINALES

Los andlisis realizados sobre los macro-
rrestos arqueobotanicos de ESH nos permi-
ten afirmar que en el sitio se han aplicado
diversas técnicas de procesamiento poscose-
cha en secuencias definidas y areas de acti-
vidad especificas. En el caso de los hallazgos
de Prosopis, si bien éstos han sido recupera-
dos de otros siete sitios Inka del Kollasuyu
(de los cuales sorprendentemente seis se en-
cuentran también en la moderna provincia
de Catamarca), ESH presenta el registro mas
abundante y diverso (Capparelli, 2011). Los
otros sitios donde se recuperaron restos de
Prosopis son: Potrero-Chaquiago (Williams,
1985), Punta de la Pefia 3-La Tranca (Maria
Fernanda Rodriguez, com. pers. 2012), Inti-
huatana de Fuerte Quemado (Kriskautzky
y Morales, 1999); Mishma 7 (Sempé de Go-
mez Llanes, 1984); Batungasta (Ratto et al.,
2007.); Los Colorados (Giovannetti, 2009) y
Huachichocana III (ubicado en la actual pro-
vincia de Jujuy) (Capparelli y Lema, 2011).
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El Shincal de Quimivil y Huachichocana III
(Capparelli y Lema, 2011) son los unicos
en donde se han llevado a cabo andlisis en
términos de practicas poscosecha de prepa-
raciones culinarias de este faxa. A partir de
estos trabajos se pudo saber que en ESH se
han elaborado diversos tipos de prepara-
ciones, que incluyen tanto alimentos como
bebidas, y que su manufactura se llevo a
cabo en diferentes edificios. Esto ha debi-
do implicar una organizacion especial de la
produccion de Prosopis, en el sentido de una
intensificacion postcosecha (sensu Wolls-
tonecroft, 2007). Aunque las aplicaciones
culinarias de las especies de Prosopis estan
lejos atin de afirmar que hayan constituido
alguna comida diaria principal, tal como lo
pudo haber sido el maiz, existen otras vias
por las que el algarrobo puede haber teni-
do relevancia en la alimentacién. Su estudio
dentro de un marco de comensalidad am-
pliada y que atiende a la alimentacién en to-
dos sus aspectos (ver Introduccion) nos per-
mite observar que el empleo de Prosopis en
la preparacion de bebidas, registrado en la
Kallanka 1 (K1) y en el ushnu, ha funcionado
como un elemento estructurador de relacio-
nes sociales y festividades, tal como ha sido
propuesto para momentos inka de Huachi-
chocana III (Lema et al., 2012). Incluso, aun
cuando el algarrobo no haya formado parte
de las comidas principales, puede haber for-
mado parte de otras comidas cotidianas (i.e.
ulpo), tanto en las proximidades del sitio de
residencia como durante las tareas agricolas
o pastoriles (tal como mencionan algunos
pobladores actuales del area), por ser un
recurso alimenticio inmediato y disponible
en todo momento del dia. El algarrobo es
actualmente muy estimado también por sus
propiedades medicinales (Capparelli, 2007),
por lo que este rol puede haber jugado un
papel importante dentro de las sociedades
pasadas. De esta manera, coincidimos con
Etkin (1994) en que las plantas silvestres son
a menudo menospreciadas en estudios de
alimentacion, la mayoria de las veces rele-
gadas por ser consideradas importantes solo

en periodos de carestia de alimentos. Sin
embargo, alli donde el consumo de plantas
silvestres ha sido cuidadosamente estudia-
do, éste emerge como un elemento regular y
relevante para la subsistencia, incluso en so-
ciedades agricolas como las de ESH, las que
en ocasiones consumen mas plantas silves-
tres que otras predominantemente cazado-
ras recolectoras (i.e. Hayden, 1981; Castetter
y Bell, 1942; Hodgson, 2001). En el caso del
registro de maiz, y al igual que en el caso
de Prosopis, éste proviene tanto de contextos
domésticos (i.e. recinto 5clIl) como rituales
(i.e. ushnu), y corresponde a marlos y granos
carbonizados (Capparelli, 2009, 2014). Se ha
dicho que pese a los mayores valores de
cantidad relativa, la densidad de restos de
maiz hasta el momento es baja y fragmenta-
ria como para profundizar en las practicas
poscosecha desarrolladas, aunque se llego6 a
reconocer el procesamiento de tipo tostado.
Como uno de los rasgos mas relevantes del
registro de maiz en ESH es que esta repre-
sentado por una amplia diversidad tipos
de granos, se piensa que los destinos culi-
narios también han sido diversos, asi como
la distribucion espacial de las actividades
relacionadas a los mismos, ya que se pu-
dieron discernir funciones especificas para
algunas de las estructuras arquitectonicas
analizadas. Finalmente, el abordaje desde
un marco de comensalidad ampliada nos
permiti6 identificar la Gnica evidencia de
preparacion culinaria que demuestra la uti-
lizacién de mds de una planta en la receta.
Este es el caso de la matriz con epidermis de
Phaseolus/Capsicum, que ha sido ofrendada
durante un evento relacionado con la ali-
mentacion de la tierra. Observamos como,
a diferencia de los contextos domésticos, los
rituales nos brindaron informacién no solo
de plantas sin procesar, sino procesadas, y
de preparaciones culinarias elaboradas no
solo a partir de una planta individual (bebi-
das a partir de Prosopis) sino también de una
combinacién de ellas.

En suma, en el presente trabajo quisimos
trascender la identificacion de los taxa y
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la sugerencia potencial de determinados
usos, para asi encontrar evidencias empi-
ricas de los mismos que nos permitan ligar
las practicas poscosecha al consumo (sensu
Capparelli y Lema, 2010) y al contexto de
accién en el que se desarrollan. De esta ma-
nera, y con un abordaje que considera a la
alimentacion desde su sentido mas amplio,
pudimos encontrar correlatos morfologicos
que nos permitieron identificar, a partir de
residuos o caidas accidentales de partes ve-
getales, las practicas que le dieron origen.
Estas incluyeron diferentes técnicas de pro-
cesamiento en secuencias determinadas, las
que vincularon los restos a instrumental y
areas de actividad especificas. Se pudieron
entonces caracterizar contextos domésticos
y publicos que, analizados desde un mar-
co de comensalidad ampliada, nos permi-
tieron descifrar patrones de consumo que
incluyeron la alimentacion no solo de seres
humanos vivos sino también de ancestros
muertos y/o seres no humanos.
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